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|g  gg  Xa  jg>»&  mpliilimus  aceti  ufus  tam  n>  rebus  cecono- 

micis  »  quam  per  omnem  Medicinae  cam- 
Pum  perduxit  nos  ad  propofitum  hoc  * 
.  ,  .  V\  quod  ortum  aceti  8c  optimam  methodum 

ipfum  parandi  ,  indagare  jubet  ,  perdudosque  corroboravit 
variorum  Audorum  de  hoc  capite  ledio,  dum  multa,  quae 
ad  perfpiciendam  liquoris  hujus  acidi  genefin  fpedant,  ad- 
hucdum  non  fatis  clare  explicata  videremus.  Ahfit  vero,  ut 
adeo  de  nobis  bene  fentianjus,  ut  abllrufa,  quae  huc  usque 
latuerunt,  penitus  referare  ,  omnesque  5  quae  meditationi 
obicem  ponunt ,  difficultates  prorfus  tollere  in  mentem  nobis 
Veniat  v  id  potius  euroe  nobis  erit,  ut  quae  ipfa  experientia 
nps  docuit ,  ilncere  proponamus.  In  re  fatis  certe  difficili, 
fi  quae  obfcura&  tumultuarie  feripta  occurrent,  juvenilibus 
conatibus  B.  L.  condones,  eft  quod  omnibus  precibus  a  Te 
contendimus, 
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motus  intrinfecus  in  liquoribus  vinofis  arte  excitatus,  per 
quem  principia  vinum  coniti  tuent  ia  e  nexu  Tuo  difturbata , 
in  novam  uniuntur  mixtionem,  ex  qua  furgit  liquor,  forti 
acido  fapore  inftrudus  &  omni  dote  a  priori  diverfus. 

$.  II. 

Mentionem  quam  de  Fermentatione  noftra  fecit  defini- 
tio,  non  omnes  liquores  qui  acido  gaudent,  fapore  &  ve¬ 
getabilis  profapiae  funt ,  pro  Acetificationis  produdis  haberi 
debere  commonftrat,  &  quidem  primo  ftatim  intuitu  exclu¬ 
dit  omnia  illa  aceta  fic  dida  naturalia  ,  hoc  eft  liquores  aci¬ 
dulos,  qui  e  plantis  &  frudibus  fale  acido  refertis  expri¬ 
muntur,  idque,  ut  nobis  videtur  non  immerito,  dum  ex* 
perimenta  non  exiguam  fuccos  inter  acidos  &  verum  acetuni 
differentiam  oftendunt;  jure  porro  profua  fobole  nonagno- 
fcit  magma  illud  acidum  ,  in  quod  plurima  vegetabilium  ab¬ 
eunt,  dum  requirit,  ut  prius  vinum  fiat,  antequam  exinde 
acetum  confici  poflit  5  non  injuria  etiam  per  noftram  defini¬ 
tionem  ex  acetorum  tribu  exulare  jubentur  omnes  liquores 
etiam  vinofi,  qui  non  ob  immutatam  indolem  &  inverfam 
naturam,  fed 'ob  imminutam  quorundam  principiorum  quan¬ 
titatem  acidum  induunt  faporem ,  uti  funt  vina  acida  &  ce- 
revifia  acefcens :  haec  enim  analyfi  chemicae  fubjeda  eadem 
largiuntur  principia  ,  quae  in  vino ,  optimae  quoque  notae , 
reperiuntur.  Hinc  antequam  ulterius  pedem  promoveamus, 
ut  melius  fequentia  intelliganfcur  ,  &  in  objedum  Differta- 
tionis  noftrae  exadius  quadrent ,  operae  pretium  duximus 
ftabilire  neceffariam  diftin&ionetn  inter  Fermentationcm  Ace- 

tofanx, 
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tofam ,  &  inter  Fermentationem  Acidam  n),  quam  vocabimus 
iilum  motum  in  fuccis  vegetabilium  ,  etiam  vinofifc ,  per 
quem  non  natura  eorum  invertitur,  fed  ratio  mucidi  &  olei9 
qux  acidum  falem  obduxerunt,  imminuitur.  Difthnftionem 
hanc  oppido  neceffariam  &  in  rerum  indole  ftabilitam  effe* 
fequentes  demonftrabunt  paginae. 

a)  conf,  Illuftr.  Spiblmann  Injiit*  Chem ,  p. 

V'  §.  "m. 

Placuit  quibusdam  artis  noftrse  peritis  Fermentationem 
Acetofam  fecundum  varia  fubje&a ,  unde  conficitur  ace., 
tum  ,  in  varias  difpefcere  clafTes :  nimirum  in  Acetificationem 
a  Vino ,  in  Acetificationem  a  Vegetabilium  Succis ,  &  in 
Acetificationem  a  Seminibus  farinaceis  vel  eorum  produdtis 
Wdrta  &  Cerevifia  a).  Sed  dum  nobis  folummodo  animus 
eft  ortum  aceti»  &  exinde  fluentem  optimam  methodum 
ipfum  parandi  eruere ;  filum  DifTertatienis  noftrse  confti. 
tuet  acetum  e  vino  proprie  fic  didto  paratum  y  explicata 
enim  hujus  genefi  &  reliquarum  aceti  fpecierum  ortus  pa¬ 
tefiat  necelfe  eft. 

m)  vid.  ClarifT.  Wallirii  Chemia  Phyjtca  P. k, Cap. «9,  5, 

§.  IV. 

Quum  liquor ,  de  quo  adturus  fum ,  natales  fuos  debeat 
Fermentationi ,  ipfa  pertradfcationis  concinnitas  id  negotii 
mihi  incumbere  jubet,  ut  prius  a  me  explicentur  omnia  Fer- 
mentationis  fubjedla,  media,  adminicula,  diverfse  encheire- 
fes,  varius  &  facilis  ex  una  Fermentationis  fpecie  in  aliam 
tranfitus  j  fed  hac  in  re  mihi  otia  fecerunt  Magnus  B  oer- 
haavea),  Illuftris  StahlJ),  ClarifT.  Jukckerc)& 
W a llerius  d ) ,  horum  igitur  de  Fermentatione  in  ge¬ 
nere  didta  ,  tanquam  omnibus  nota  fupponere  licebit. 
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d)  Iii  Elemcnt*  Chemia  T,  II»  ParL  I.  p.  1 66.  ieq|« 

b)  Ir  jfytuo  echui  a  fundamentali* 

c)  In  Cc ttfp  chi  Chemia  T,  II.  Tab,  LXXIL  p.  469* 
et)  4  c .  c*p,*7.  pag,  $15.  feq. 
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§.  V. 


Aceti  ufum  quamvis  diu  inter  homines  obtinere  docent 
monumenta  Andorum  veterum  \  loquuntur  enim  de  Viribus 
Aceti  Hippocrates,  Galenus  in  Operibus  fuis  paf- 
fim  ,  Dioscoriles  L  Cap.  XI.  Plinius  in 
H.N.  diverfis  in  locis,  &  omnis  Medicorum  {chola,  atta¬ 
men  ,  quantum  nobis  confiat,  nemo  ante  ClarifT.  G  LA  u~ 
BERUM  integrum  proceiTum  aceti  parandi  clare  &  cum 
omnibus  obfervandis  propofuerat.  Hic  in  Oper.  Cbym. 
T.  I.  fub  titulo  :  Befchreibung  der  W einhefen  p.  ng.  totam 
rem  fequentibus  complexus  eft  verbis  ; 

“Qxopcei  multa  dolia,  fuper  cantheriis ,  pedis  altitudine  de 
wterra ,  quibus  urna  acetum  excipiens  fupponi  poflit ,  ereda , 
>5loco  calido  difponunt ;  fuperiori  fundo  fublato  ,  in  medio 
Mdolio  duo  ligna  decuffatim  conftituunt,  quibus  imponunt 
fundum  foraminofum  ,  cui  vinacea  vino  exuta  ad  fumma 
^usque  labra  inftemunt  j  fundo ,  quem  fiiftulerunt ,  vel  alio 
bene  quadrante  operculo ,  ne  multum  aeris  fubintret ,  ope¬ 
riunt  dolium :  cum  intra  biduum  vel  triduum  ,  inferta  ma¬ 
nu  calor  fufficiens  percipitur , vinum ,  quod  antea  e  vinaceis 
exprelfum  erat,  affunditur,  ut  fuper  ipfa  probe  emineat, 
>5fundo  fuo  exade  coopertum  dolium  relinquitur,  donec  ex 
5)oppofita  ferie  aliud  dolium  vinaceis  fimiliter  'repletum  inca¬ 
luerit,  tunc  vinum,  primo  dolio  detra&um  ,  huie  infundi¬ 
mur,  donec  vinacea  in  primo  dolio  denuo  incalefcant,  pri- 
^mo  vino  denuo  maceranda,  haec  mutua  vini  affufio  ac  re- 
33pletio  repetenda ,  usque  dum  juftam  aciditatem  confcqua- 
„tur ,  quod  duarum  triumve  hebdorpadum  fpatio  pro  aeris 
^ealiditate  fieri  folet :  id  a  vinaceis  detradum  bonum  ac  per- 
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^manens  acetum  evafit.  ”  Huic  non  diffimilem  modum 
Idem  defcribit  contra  Barnerum,  quem  etiam  Magnus 
Boerhaave  /.  c.  p.  208.  exponit :  breviffime  eundem 
tangit  ClarifT.  W  a  lierius  t  c.  p.  376. 

Audor  Aurea  Catena  Homeri  P.  I.  cap.  -22.  p.  m.  146. 
propriam  fibi  &  a  praecedente  divertam  tradit  methodum, 
qua  facili  negotio  bonum  Acetum  obtineri  poffe  affirmat, 
cui  quoque  &  Ciarilf.  Teichmeyer  in  Injlitut.  Chemia 
Cap.  IV.  p,  8^-  fubfcribit:  Methodus  ipfius  hsec  eft: 

cc Autumno  vel  fub  finem  sedatis  racemi  cum  acinis  i  Hi¬ 
ematuris  contunduntur  inmortario  lapideo ,  fuccus  inde  ef~ 
„fiuens  in  vafe  vitreo  vel  encaufto  obdudo  radiis  Solis  vel 
„calore  clibani  una  eum  vinaceis,  unde  exprdTus  fuit,  in- 
„fpidatur  ad  ficcitatem  usque  :  uvis  fic  praeparatis  impletur 
^dolium  10  aut  20  menfurarum  capax  totum  quantum ,  aut 
33faltem  ad  dimidium ;  fuperinfunditur  viliffimum  vinum  ,  a 
„quo  omnis  fpiritus  per  Deftillationem  ablatus  eft:  repo- 
„nantur  in  locum  calidum  aut  in  radios  Solis  ,  usque 
5Jdum  liquor  fat  acidum  fpargat  odorem  ,  idquod  quatuor 
^vel  fex  dierum  intervallo  fieri  folet :  vinum  fio  in  ace- 
wtum  converfum  detrahatur  ex  dolio,  &  in  locum  ipfius  af¬ 
fundatur  vinum  pari  modo  fpiritu  fuo  orbatum ,  Ac  pro¬ 
cedatur  modo  dido.” 

Argeiitoratenfes  in  parando  aceto  utuntur  vino ,  quod 
fcopo  fud  accommodantes,  fequentem  procedunt  in  mo¬ 
dum»  / 

Habent  nimirum  peculiarem  officinam  inftrudam  for¬ 
nace  ,  cui  ahenum ,  pro  fcopo  laborantis ,  variae  magnitudinis 
eum  in  modum ,  ut  apud  cerevifiarios  videmus,  ope  ce¬ 
menti  eft  commiffum.  Quidam  ,  ut  compendium  la¬ 
boris  obtineatur,  extruunt  has  officinas  fupra  cellam,  in 
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^ua  dolia  vino  repleta  affervantur,  &  per  foramen  quo  pavi¬ 
mentum  non  procul  a  fornace  pertufum  eft,  demittitur  in  illam 
canalis  ,  ope  cujus  vinum  ex  cella  in  ahenum  derivatur  :  ha¬ 
bent  quoque  ad  manus  duo  vel  plura,  pro  fpatio  officinae 
ingentis  molis  dolia  m),  quae  vernacula  Treib -  Fufier  appel¬ 
lant:  dolia  haec  femper  aceto  ad  ipithamae  a  fummo  labro 
diftantiani  repleta  funt:  vacua  dolii  pars  habet  ad  latus  aper¬ 
tura  epiftomio  claudendam  :  quando  volunt  acetum  parare , 
detrahunt  ex  fingulis  horum  doliorum  io  aut  12  ohmas 
b)  aceti,  &  eas  pro  erutore  aflervant :  implent  dein  ahenum 
vilioris  notae  vino,  cui  dimidium  aceti  nuper  confedi  ad¬ 
mixtum  eft,  coquunt  hanc  mifcelam  usque  ebulliat.  Qui¬ 
dam  fub  codlione  afeendentem  fpumam  rejiciunt  liquorem 
per  colum  linteum  transmittunt ;  quidam  hoc  negligunt, 
&  ftatim  liquorem  bullientem  infundunt  dolio ,  ex  quo 
acetum  detraxerunt,  ea  lege,  ut  liquor  fervidus  per  ca¬ 
nalem  infundibulo  jundum  ad  fundum  usque  dolii  de- 
fcendat,  ficque  calor  aequabilis  per  totum  diftribuatur  ace¬ 
tum.  Ne  autem  per  calorem  difiipentur  fubtiliora  ,  antequam 
Fermentati o  incipiat,  omnia  dolii  orificia  manent  obturata 
per  24  horas,  his  elapfis,  ut  acceffus  concedatur  aeri,  ape¬ 
riunt  orificia ,  follicite  poftea  januam  &  feneftras  claudunt, 
ne  libere  perfluantur  aere.  Ut  autem  de  fucceffu  fui  laboris 
certi  effe  pollent ,  orificio  dolii  fupero  folent  imponere  tefferam 
excavatam  ,  cujus  ope,  ut  alias  thermometro  gradus  caloris 
determinatur,  oxypeptx  varium  Fermentationis  vigorem 
metiri  folent ;  guttae  acidiufculae  in  fuperficie  hujus  tefferae 
fefe  colligentes,  quod-Acetificarii  Sudorem  Aceti  appellant,  cer¬ 
tum  ipfis indicium  funt,  Fermentationem laete  procedere;  quo 
major  quantitas  harum  guttarum  apparet ,  eo  vehementiorem 
Fermentationem  effe  inde  concludunt :  at  contra  fi  nullae  ejus¬ 
modi  guttae  in  confpedum  veniunt ,  certiffimi ,  nullam  Fermen¬ 
tationem  confecuturam  effe;  ne  &  oleum  &  operam  perdant,  fine 
mora  certam  quantitatem  fpiritus  vini,  aut  aceti  optimae  no- 
*  -tsfc 
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tx  fervidi  affundunt,  &  ficFermentationem  excitare  lentant* 
Accidit  non  raro,  ut  fudor  aceti  fupra  modum  augeatur, 
quod  inprimis  vel  a  nimio  aeftu  coeli  tempore  aeftivo ,  aut 
quando  imprudenter  officina  ope  fornacis  calefa&a  eft,  contin¬ 
git  ,  tunc  affufo  vino  frigido  impetus  ipfius  refrenari  folet. 
Hoc  in  ftatu  relinquitur  vinum  per  integram  feptimanam , 
qua  etepfa  denuo  fe  acetificarii  ad  laborem  accingunt,  proce¬ 
dendo  femper  modo  defcripto.  Dum  debile  Vinum,  quod 
ad  parandum  acetum  vulgo  recipitur,  non  fat  habet  virium 
exaltandi  ipfius  generofitatem,  ergo  varia  acria  vegetabilia  oxy~ 
peptx  illi  incoquere  folent;  praecipua,  quibus  utuntur,  funt 
radices  Ari,  Pyrethri,  femina  Coccos  Gnidii,  Grana  Para- 
difeos ,  Piper  atque  Capficum. 

a)  Hsc  dolia  utplorimum  50  ohmarum  folent  capacia  efle. 

b)  Ohma  aequat  96  libras* 

/  ~  1  * 

Plures  ex  pluribus  &  variis  rebus ,  qui  videre  geflit  Ace" 
tificationis  modos ,  evolvat  Beccherum  fl)  ,  Stait 
lium  b),  Helmontium  c),  Cl.  Malouin  4 
Wallerium  e),  Ludolf/)  &  Maccluer^) 
variosque  libros  fic  didos  oeconomicos. 

a)  Phyjtc .  fubterr .  L.  1«  Sed*  V.  C,  II*  N*  I  $  7.  feq* 

/;)  Traflatu  de  Zymotecbnia • 

c )  Ma  £«?  Microcofmo  pag.  146* 

d)  Chemia  medicinali  T.I.  Part.  III*  C.  XXV.  p*$$2* 

#)  Chemia  Pbyjica  Part.  I,  Cap*  29* 

/)  Einleitung  in  die  Cbemie  C.  VII.  p.  762. 

g)  EI  ement  de  Cbymie  Pratique  T.  II.  C*  V*  p*  )  70« 

§.  vi. 

Omnes  hadenus  recenfitiacetificationes  modi  eo  eoilimant, 
ut  in  vino  excitetur  motus  fermentativus ,  a  quo  folo 
omnes  mutationes  vini  in  acetum  abituri  dependent;  is  ut  eo 
facilius  &  celerius  obtineri  poffet,  additur  Ferm  entum :  vinum 
enim  fibi  reli&um  tarde  &  nonnifi  longo  intervallo  temporis 
hunc fubit  motum ,  dum  interim partes fubtiliores  exhalare, & 
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fic  rieceffarib  fubfeputurse  corruptioni  fores  pandi  pofTunt, 
Fermenti  vices  in  modo  Glauberiano  fubeunt  vinacea, 
in  Argentoratenfi  ipfum  acetum ,  in  tertio  vero  modo  prc^ 
prinm  Fermentum,  a)  Quum  autem  notum  fit,  omnem 
Fermenta tionem  calore  promoveri  ,  hinc  fiicile  petfpicitur  ra¬ 
tio,  cur  in  methodo  Argentoratenfium  vinum  prius  fit  co¬ 
quendum,  antequam  in  vas  acetificum  infundatur,  cur  in 
modo  Glauberiano  non  prius_ vinum  affundendum  fits 
vinaceis  ,  antequam  eadem  incaluerint,  cur  denique  in  tertio 
modo  vas  loco  tepido ,  aut  radiis  folaribus  fovendum  fit  ? 

*)  Qui  de  variis  Fermentis  Acetificationem  promoventibus  legere 
cupit,  evolvat  B,o  e  r l?  a  a  v  i  um  /.  T.  II.  p,  »07.  &  Wa-s» 
jl  s  k  1  u  m  /.  cf  p.  3  74.  §.  6.  ' 

'■  '  §.  va  '  ,  - 

-  '  1  '  j  .  4-  ‘  -» 

Dum  hic  de  calore  loquor,  nePeffe  mihi  vifum  eft  ,  pauIlo 
accuratius  eundem  rimari;  non  defunt  enim  Audores ,  qui 
in fignem  caloris  gradum  ad  Acetificationem  requirunt:  adirr- 
flar  omnium  verba  magni  Boerhaavii  ad  ducere  placet, 
qui  ait:  a)  ct  Eft  inter  i  m  notandum  ,  quam  maxime  in  hoc 
33opere,  quod  non  fine  notabili  calore  nato  in  ipfa  hac  Fer- 
wmentatione  haec  converfio  vini  in  acetum  fiaty  quum  fpu- 
35maus  rnuflum  vindemiae  tempore  vix  caleat,  eercvilia  faliens 
fingenti  fiio  motu  netepefeat  quidem.  An  ad  acidi  genera-- 
35tionem  calor  femper  requiritur? ”  Ut  hac  de  re  certum  ju¬ 
dicium  ferre  poffem,  iilftitui  pericula  thermometrica,  &  qui¬ 
dem  vario  Fermentationis  tempore  ,  fed  his  tandem  convi¬ 
ctus  fui  nihil  hic  certi  determinari  poffe  j  calet  enim  liquor  primo 
Fermentationis  die'  mox  ad  ibo  mox  ad  105  &c.  gradum- 
fcahe  Farenheitianae ,  dein  quotidie  atque  adeo  per  horas  de- 
crefcit,  wsquedum  ad  temperiem  loci,  in  quo  praeparatio 
aceti  inftituitur,  redeat.  Dependere  hoc  videtur  a  vario 
gradu  caloris ,  quem  vinum  fub  coCtione  nancifcitur,.  Ea*. 

<  ';V  '  dem 
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dem  ratio  in  proceiTu  Glauberian^,  »am  itlxim  Boei* 
Ii  a  ave  recenfet,  fine  dubio  elfe  debet.  Calorem  enim  no¬ 
tabilem  ,  de  quo  Boerhaave  loquitur  ,  non  Fermenta- 
'  tioni  acetofje,  fed  calentibus  deberi  vinaceis  vel  ibla  affufia 
vini,  perquam  calor  ille  extinguitur,  fatis  fuperque  evincit, 
Tnterim  aliquoties  repetitis  tentaminibus  edodus  eram  opti¬ 
me  Fermentationem  aeetofani  procedere,  fi  aer  in  officina 
ad  8?-  ad  fummum  ad  90  gradum  fcahc  Farenheitianse  caleat  j 
excedens  enim  calor  ,  quamvis  acceleret  Fermentationem  # 
non  raro  &  oleum  &  operam  perdere  cogit,  id  quod  &  nos* 
noftro  cum  detrimento,  experti  fumus ,  dum  vinum  non 
remittente  calore,  ubi  thermometrum  ad  1 10  gradum 
fcalae  Farenheitianse  afeendit ,  citius  in  acetumf  conver¬ 
tere  voluimus,  diffipatis  enim  fubtilioribus  vini  partibus, 
non  vero  falinis,  uti  quidam  autumant  b) >  obtinuimus 
acetum  ne  nomine  quidem  ipfius  dignum. 

jt)  L  c.  T.  II.  P.  T.  Proceft’  L.  p.  210,  conf.  quoque  W  a  llexius 
/.  c.  Cap.  29.  §.  io.  n.  2.  &  M  a  c  q.u  e  &  /.  c.  p.  $77. 
b )  Biccher  L  c .  N.  147.  ■  &  Junckeb.  in  Confpeftu  Ghemi* 
T.If,  Tab.  79.  pag,  5  79.  n,  6. 

&  VIIL 

Non  minori  circum  [pedione  opus  eft  in  moderando  ac- 
celfu  aeris  fub  Fermentatione  acetofa,  ad  fuftenderidam  8c 
promovendam  Acetificationem,  uti  ex  capite  de  Fermentatione 
in  genere  patet,  plurimum  confert  admiffio  aeris  ad  maflam 
fermentantem,  fed  prudens  &  moderatus  ipfius  requiritur 
concurfus,  11011  vero  commercium  liberum,  quod  totam  rem 
peifumdat,  veram  fcilicet  &  fubtilem  Fermentationem  a) 
Rei  hujus  ratio  non  difficulter  perfpicitur,  cum  vmi  in  ace¬ 
tum  mutandi  partibus  volatilibus ,  penes  quas  unice  genero- 
fitas  aceti  eft,  uti  in  poftedoribus  demonftratum  ibimus,  quam 
maxime  fit  profpiciendum ;  fed  aerem  libere  circulantem  prae- 

B  3  cipuum 
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cipmim  medium  eiTe ,  quod  volatiles  partes  recipere  &  auffer- 
re  poteft,  neminem  foreconBdo,  qui  inficias  eat.  Pruden¬ 
ter  ergo  rebus  fuis  profpiciuric  Argentoratenfium  acetopeptae  , 
dum,  exorta  Fermentatione,  liberum  circuitum  aeris  in  offi¬ 
cina  omnibus  modis  prohibere  tentant;  recte  etiam  Glau¬ 
ce  r  u  s  fuadet  in  methodo  fua ,  quam  exa&e  dolium  oper¬ 
culo  claudere  *  ne  multum  aeris  iubintret.  Hxc  funt  illa» 
quae  circa  motum  fermentatorium  fuftentandum  &  moderan¬ 
dum  obfervanda  funt.  Inquirendx  nunc  veniunt  mutatio¬ 
nes,  quas  vinum  per  hunc  motum  experiri  cogitur,  ut  exin¬ 
de  generetur  acetum  :  intelle&is  enim  rite  his  mutationibus 
&  optima  methodus  aceti  parandi  patefiat  necefle  eft. 

a)  Cf.  St  ah  ni  Fundamenta  Chem ♦  do  gruat,  experimenta!,  P.I.H. 

pag*  III, 

$.  ix. 

In  immenfa  varietate  rerum,  qux  ad  mutuos  ufus  afa- 
pientiffimo  CREATORE  in  rerum  ordine  exiftere  juffa 
funt,  pauciffima  reperimus  corpora  fimplicia,  ex  quorum 
diverfo  nexu  variae  corporum  furgunt  formae;  hinc  ftatmi  in 
limine  patet,  quam  difficile  fit  corporum  naturam  penitus 
cognofcere,  &  omnes,  quas  fieri  poflunt,  combinationes 
principiorum ,  unde  diverfa  ex  iisdem  oriuntur  corpora ,  per- 
fpicere.  Attamen  duce  experientia  novimus ,  attentam  obfer- 
vationem  eorum,  quae  dum  corpora  novas  induunt  formas, 
in  illis  fiunt,  fxpiffime  pandere  viam  ,  aditumque  concedere 
ad  intima  penetralia  corporum  naturalium.  Quare  &  nos  , 
ut  felicius  circa  propofitum  noftrum  verfari ,  &  accuratam 
Acetificationrs  hiftoriam  condere  poffemus,  repetiimus  modum 
aceti  parandi  Argentoratenfium,  in  quo  Natura  nobis  hxc 
obfervanda  dabat. 

Poft  tepefa&um  vinum  in  vafe  bene  claufo ,  infufumque 
in  dolium ,  obfervatis  antea  omnibus ,  qux  fnb  ipfa  methodo 

‘  did» 
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dTda  erant ;  poftero  die  omne  conclav-e  repletum  erat  acidi* 
vaporibus ,  quibus  tanquam  prodromo  inceptae  Fermentatio- 
nis  monitus ,  infpexi  liquorem  :  hujus  intumefcentia  cum 
motu  leniffimo  primo  oculos  pafcebat,  pulcro  dein  fpedaculo 
obledabant  vifunv  exiguae  bullae  aereae  ex  turbido  liquore  (ur¬ 
gentes  ,  quae  disruptae  relinquebant  poft  fe  maculas  oleofas , 
variis  coloribus,  uti  oleo  proprium  eft,  ludentes,  fuccelTu 
temporis  videre  mihi  licuit  diftindos  exiguos  flocculos ,  colo¬ 
rent  albicantem  referentes,  per  liquorem  agitari,  qui  fe  ma¬ 
culis  oleofis  infinuando ,  colorem  ipfarum  obfufcabant ,  in 
majorem  autem  maflam  concreti,  tenuiffimam  pelliculam ,  per 
totam  fuperficiem  liquoris  expaiifam ,  efFormabant :  fexto 
poft  inftitutum  experimentum  die  luftraturus  liquorem  ,  de- 
duda  ad  latus  cuticula ,  obfervavi ,  eum  de  turbulentia  fua 
multum  perdidiffe,  admotae  etiam  orificio  dolii  nares  odore 
acido  dat  valido  afficiebantur  :  odavo  dein  die  liquor  ad 
nudum  intuitum  quietus  ,  &  ad  eurri  pelluciditatis  gradum , 
qualis  aceto  vulgo  efle  folet,  dedudus  conlpiciebatur :  explo¬ 
ratus  quoque  guftu  acidum  fat  fortem  linguae  imprimebat  fa- 
porem ,  omnes  notas  aceti  rite  parati  habens.  Multoties  re¬ 
petitum  experimentum  eadem  exhibuit  phoenomena  ,  hoc 
folo  cum  difcrimine ,  quod  crefcente  volumine  liquoris  fub 
Fermentatione  liquor  magis  turbidus  fuerit,  &  cuticula  majo¬ 
ra  incrementa  ceperit.  Dum  aceti  6 4  libras  paraverim ,  de- 
trado  omni  aceto  in  fundo  dolii reperii  faecum  fex  libras,  de 
cuticula  autem  obtinui  libram  unam  &  uncias  tres. 


§.  X. 

Faecum  aceii  libram  unam  commifi  retortae  vitreae ,  & 
applicato  ope  veficae  excipulo ,  inftitui  Deftiflationem  ex  balneo 
arenae:  primo  deftillabat  liquor  albicantis  coloris,  qui  guftu 
exploratus,  praeter  acidum  faporem  cum  empyrevmatico 

mixtum 
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mixtum  multum  vifcidi  linguae  maniCeftabai;  hunc  ieqifens' 
liquor  magis  turbidus  ,  magisque  ladefcens  vifui  fe  otfe- 
rebat:  nares  exinde  fat ' valido  foetente  afficiebantur  odore: 
liquorem  hunc  excipiebam  guttae  oleofae  coloris  brunnei ,  . 
quarum ,  auda  vi  Vulcani ,  color  magis  tindus  aterque  erat. 
Perada  Deftillatione  liquoris  acidi  habui  uncias  VIO. ,  olei 
drachmas  VII.  carbo  calcinatus  drachmas  V.  &  grana  XHL 
pondere  aequabat.  Aqua,  cum  qua  Elixivatio  cinerum  indi¬ 
tura  erat  ne  vedigium  quidem  falis  odenditj  nam  neque 
cum^acidis  effervefcebat ,  neque  folutioni  Mercurii  affufa 
Mercurium  praecipitem  dabat.  Hoc  cum  paradoxon  mihi  vi- 
fum  eft,  tres  libras  decum  fub  perpetua  agitatione  infpiffavij 
harum  dum  volumen  ad  tertiam  partem  erat  redadum ,  ma¬ 
gnam  vifcedinem  ichthyocolbe  non  abfimilem  induerunt: 
uiterius  huic  operi  infideris  usquedum  in  carbonem,  &  deiii 
ia  cineres  f9eces  erant  converfse ,  obtinui  cinerum  uncias  II. 
&  drachmas  III.  qui  elixati  veri  Salis  Alcalini  fixi  drachmas  II. 
largiti  erant:  ex  refiduo  ab  Elixivatione  exficcato  Magnes 
quasdam  particulas  ferreas  extraxit. 

Cuticula  eodem  tentata  modo ,  fimilia  odendit  principia , 
hoc  folo  cum  difcrimine ,  quod  acidum  ipfius  magis  erat  di¬ 
lutum  ,  &  terra  in  minori  quantitate  ipfi  inerat* 

;  §.  xi. 

Mutationes  vini  nunc  expofitas ,  fi  non  audoritatis  pne- 
jndicio  opcsecati,  aut  hypothefium  amore  fedudi,  rimamur, 
nihil  ardui ,  nihilque  difficilis  in  explicando  aceti  ortu  inve¬ 
nimus.  Natura  enim' ubique  fimplicitatem  amans  &  hic  no¬ 
bis  largam  affundit  lucem  ,  difcutitque  tenebras.  Equidem 
non  diffiteor ,  nullum  acetum  in  rerum  Natura  exidere ,  fed 
folius  effo  artis  produdum ,  tamen  in  rerum  catena  inveni¬ 
mus  corpora  ,  quae  hunc  Acetificationis  adum  pulcherrime 
explicant :  intelligo  comparationem  ftuduum  immaturorum 

cum 
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cum  maturis;  quem  enim  fugit,  plerosque  frudus  immatu¬ 
ros  acido  gaudere  fapore,  cui  latet  eosdem,  dum  in  florae  ae¬ 
tatis  conftituta  funt,  ariditatem  fuam  aut  prorfus  amittere, 
aut  certe  corredam  fecum  vehere  :  phaenomeni  hujus  ra¬ 
tionem  in  torno  mechanico  quaerere,  nulli,  nifi  iisr  -quibus 
omnia  fingere  licet ,  fas  eft  ;  omne  igitur  refugium  quae¬ 
rendum  eft  in  Naturae  feliciffima  imitatrice  Chemia  :  haec 
dum  refolvit  corpora  in  fua  principia  ,  ponit  nobis  oh  ocu¬ 
los  quantitatem  olei  &  mucidi  in  frudibus  maturis  audam , 
e  contra  parvam  harum  rationem  &  praedominium  falis  in  frudi¬ 
bus  immaturis  oftendit ;  elucefcunt  ergo  hinc  media ,  qui¬ 
bus  Natura  in  corrigendo  auftero,  aut  acido  fruduum  fapore 
utitur :  mifcet  nimirum  blandam  mucilaginem  lubricansque 
oleum  cum  falis  irritantibus  moleculis ,  easque  ambit  & 
tanquam  vagina  includit.  Sed  fi  cui  hic  fubnafcatur  du¬ 
bium  ,  forfan  acidum  hoc  in  frudibus  immaturis  reperiun- 
dum  ,  per  organifmum  plantae  fubigi ,  &  per  circulationem 

humorum  expelli ,  vel  in  aliam  quandam  fubftantiam  mitem 
degenerari  poffe,  is  vel  fimplici  illa  experientia  convince¬ 
tur  ,  fi  frudus  immaturos  decerptos,  per  aliquod  confervet 
tempus,  „ tunc  enim  eos  faporem  fuum  mutare,  jk  molliores 
evadere  Vucceffu  temporis  obfervabit  &  Chemicus  *  qui  de 
principiis  corporum  certiora  praedicare  edodus  eft,  fiftit  nobis 
ex  omnibus  omnino  vegetabilibus ,  fi  modo  Tetradynamiag 
L  W  n  je  i  excipias,  acidum  falem  :  non  vana  nos  jadare, 
dum  dulcedinem  ab  oleo  &  mucido  falem  ambientibus  deri¬ 
vamus,  docet  &  dulciflimum  faccharum  ,  quod  partibus 
mucilaginofis  oleofisque  exutum ,  falem  ex  omni  parte  aci¬ 
dum  fiftit:  percurras  obfecro  omnem  Chymiae  campum, 
ubi  illa  de  praeparatione  falium  effentialium  praecipit  p  ibique 
ciuipnem  hunc  obvium  demonftratum  invenies. 


Contraria  via  in  Acetificatione  incedit  ars,  exritatoque 
motu  fejungit  ea ,  quae  Natura  in  frudibus  univit  maturis : 
videmus  enim  vinum  fub  Acetificatione  multas  deponere 
partes  oleofo  -  mucidas  ,  quae  cuticulam  formant,  faecesque 
conftituunt,  uti  ex  §.  X.  oppido  patet.  Primam  ergo  acidi 
in  aceto  caufam  a  feceffione  olei  &  mucidi  eo  minus  deri¬ 
vare  dubito  5  quum  multa  alia  argumenta  fententix  huic  fa¬ 
vere  videantur.  lI°.  ipfa  aetas  aceti  non  ficulneum  nobis  fub- 
miniftrat  argumentum:  notum  enim  eft,  acetum  eo  fortius, 
eo  nobilius  evadere,  quo  diutius  acervatur;  quippe  quod 
demittendo  partes  mucidas  &  oleofas ',  uti  ex  incremento 
‘Cuticulx  &. faecum  colligitur,;  acidum  fuum  falem  magis  ma¬ 
gisque  evolvk:  11°  militat,  pto  hae  feiitentia  nota  illa  omnU- 
bus  ,  qui  circa  conficiehdum  '  acetum  occupati  fu nt  s  obfet- 
vatio  ,  quod  vina  nova  fub  Acetificatione  uberiorem  pro¬ 
ventum  fecum  &  cuticulae  largiantur^  ea  enim  a  partibus  mu¬ 
cidis  &  oleofifc,  per  Fermentationem  vinbfam  in  vino  fufpeni 
fis,  nondum,  uti  vocare  mos  eiP,  pef  Subfidentiam  debito 
nlbdb  depurata  funt.  Haec  fi  cur  non  fufflcerent  argumenta, 
aliud  in  promtu  habemus:  confideret  quaefo  illam  conditio- 
tiem  aceti  c  diametro  cbnditioni  vini  oppofitam  ,  quod 
nimirum  nihil  ,  aut  faltem  minimam  quantitatem  tar- 
tari  deponat,:  fecus  ac  vinum  facere  confuevit  u),  tunc  & 
ipfum  mihi  confentientem  habebo  :  nec  tyronibus  Che- 
mix  ignotas  Tolutiohis  lex  :  non  raro  corpora  cum  ami- 
ciffimo  menftruo  non  coire,  quando  ilia  ab  intercedente  alio 
quodam  corpore  obduda  funt ,  vel  ipfum  menftruum  aliam 
quandam  fubftantiam  in  aggregatione  detinet  ,  hoc  phxno- 
menon  explicat  &  noftram  fententiam  confirmat  :  aqua 
fcilicet  in  vino  latitans  ,  multis  partibus  uleofis  &  mucidis 
imprxgnata ,  non  tam  valide  falem  follicitare  &  retinere  poteft, 

-  eadem* 
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eadem,  ab  his  partibus  libera  integris  viribus  in  falern  agit 
retinetque  ipfum. 

a )  conf,  Boerhaave  I.  ct  p.  21 1.  &  214,  &  Macq.uu 

Elentem  de  Cbymie  pratique  T.  II.  C.  V.  Proc.  I.  p,  377, 

§.  XIII. 

*  Tartari  praefeHtiam  in  aceto  quod  attinet ,  ea  fadle  demon- 
ftratueft:  fi  enim  Naturae  indagatorum  fehola  acquievit  in 
veritate  thefeos  8  quae  nullam  fine  prsefentia  falis  cryftallum 
ftatuit ,  non  certe  video ,  quid  obftet ,  quo  minus  fal  in  ace¬ 
to  llatuatur.  Obfervavit  jam  in  aceto  Cryftallos  Tartari  V 1- 
GENERiusa),  diverfam  quantitatem  Salis  Acidi  in  di- 
verfis  acetis  per  experimenta  determinavit  Caspar  Neu- 
ivi  a  n  n  b)\  Tacheniusc)  ex  refiduo  poft  Deftillationem 
aceti,  dum  illud  aceto  faturavit  deftillato ,  &  avocando 

phlegma  veros  Tartari  obtinuit  Cryftallos.  Haec  de  primo 
Acetificationis  a  diu  didta  fufficiant. 

a)  De  Igne  Sale  C. 

b)  In  4er  medicinifchen  Chemie  Vol.  I.  p.  90.  feq. 

c )  In  Hippocrate  Cbymico  C.  XVII.  p.  141. 

1;  .  ;  :  ‘  S.  XIV. 

Primum  hunc  Acetificationis  adlum  omnia  communia  ha¬ 
bere  cum  Fermentatione  acida,  de  qua  §. II.  Verba  fecimus, 
ex  ipfa  definitione  Fermentationis  acidae  pateti  furgens  enim 
exinde  acidus  fapor  unice  debetur  denudatis  Tartari  particu¬ 
lis,  uti  etiam  in  illo  magmate  acido,  in  quod  plurima  vege¬ 
tabilium  abeunt,  aciditas  evolutioni  Salis  eflentialis  vegeta¬ 
bilium^  per  feceflionem  mucilaginis  &  olei  natales  fuos  de¬ 
bet  :  perfpicitur  fimul  ergo  hinc  necefiitas  diftindtionis  inter 
Fermentat'  nem  acidam  &  Acetofam :  exnegleda  enim  hac 
diftindione  fadumeft,  ut  multi  Audorum  in  acetorum  claf. 

C  2  fem 
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fem  retulerint  ejusmodi  liquores ,  qui  ne  nomine  quidem 
aceti  digni  funt.  Huc  pertinere  omnia  illa  aceta,  e  vino,  a 
quo  fpiritus  ipfius  abftradus ,  aut  alio  quocunque  modo  ab- 
adus  eft,  parata,  etiam  me  tacente,  unusquisque  perfpicit. 
^  Quid  quaefo  reftat  a  vino  poli  fecefiionem  partium  oleofarum 
&  mucidarum,  fi  ipfi  fpiritus  adimitur,  praeter  Tartarum  in 
aqua  folutum?  Hic  igitur  methodum  in  Aurea  Catena  Ho- 
mt  E  R  l  praefcriptam  fubfiftere  ,  &  acetum  fecundum  illam 
paratum,  nulla  ratione  ,  nifi  majori  fluiditate,  a  magmate 
arido  differre,  non  eft  cur  multis  moneamus.  Non  minus 
profedo  fusque  deque  diftindione  hac  habita,  falluntur  & 
illi,  |Uqui  ex  fpontanea  vini  acefcentia  acetum  fibi  promit¬ 
tunt  s  a)  ego  nullus  negare  audeo,  quod  &  omnium,  quibus 
cum  vino  res  eft  ,  experientia  confirmat,  vina  omnis  gene¬ 
ris,  fi  illa  non  arcentur  &  praefervantur,  partim  ab  aeris  no¬ 
tabili  commercio  ,  partim  a  caloris,  vel  etiam  temporis  tan¬ 
tum,:  fenfibili  acceffu  atque  eoncurfu ,  acida  evadere  y  ma¬ 
gnum  tamen  difcrimen  feniper  intercedit  inter  vinum  acidum 
&  ipfum  acetum:  vinum  enim  fibi  relidum  longum  fat  in¬ 
tervallum  temporis  requirit,  ut  ejusmodi  motum  &  princi- 
^  piorum  attritum  experiri  pofiit,  quales  ad  producendum  re¬ 
quiruntur  acetum  j  interim  fpiritus  vini  diilipari  poteft,  & 
obtinebitur  acetum  nullo  modo  a  nuper  dido  diverfum.  b ) 
Fac  fpiritum  vini  remanere >  tunc  etiam  non  acetum  ha¬ 
bebis,  fed  vinum  r  nam  vina  ad  infignem  quoque  a  eidi  ea¬ 
tis  gradum  eveda,  toto  coelo  diverfa,  fub  analyfi,  ab  aceto 
oftendunt  principia.  Non  ultra  fane  progreditur  &  eorum 
praeparatio  aceti ,  qui  per  folam  codionem  vino  acidum  conci¬ 
liant  faporem :  nam  vinum  in  vafe  aperto  codum  libera¬ 
tur  quidem  a  multis  partibus  mucidis  &  oleofis  ,  quod  fpuma 
fub  codione  afeendens  evidenter  loquitur  fed  praeterea  per 
codionem  omnis  diflipatur  fpiritus  j  impetratur  ergo  acetum 
aquae  multo  Tartaro  foetae  analogum  :  fin  vero  eodio  in  vafe 
«laufc  inftkukur  *  vinum  eam  experitur  mutationem,  qua- 
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lem  experiuntur  vina  aeefcentia ;  feparatis  nimirum  partibus 
mucidis  &  oleofis  Tartarus  evidentius  linguam  ferire-,  &  fuo 
•  acore  afficere  poteft. 

a)  111,  Stahl  in  Fundam,  Cbem,  dogmati  c,  ex$er<  P.  III,  j>,  iof, 

t)  c£  MaQ,UEX  /.  C4  p*3  72. 

§.  XV, 

Propofito  iloftro  jam  fatisfeciffe  videremur,  fi  pTseeunt^ 
CaspareNeumann  a)  acetum  aquam  file  acido  fce* 
tam ,  aut  dulce  Cia r.  Juncker  b)  acetum  liquorem  in 
eum  /lutum  redu&um ,  qui  antea  in  uvis  immaturis  fuerat  * 
nuncupare  fas  edet  :  Sed  fi  aquam  fale  acido  impraegnatam  *. 
aut  fuccum  uvarum  immaturarum ,  ut  jam  non  loquar  de 
aliis  aceti  principiis ,  quse  fe  animis  oculisque  noftris  diftinde 
offerunt,  vel  folo  exploramus  guftu  ,  infigne  difcrimen  in¬ 
ter  hanc  &  ipfum  detegimus  acetum.  Equidem  non  diffi-r 
teor  probabile  videri,  de  Tartaro  aliquid  acidi  per  attritum 
fub  Acetificatione  contingentem  folvi ,  &  maffie  fermentanti 
immixtum  manere,  quod  fub  titulo  rarefadioitis  falis  Audo- 
res  indigitare  videntur ;  attamen  de  concentratione  hujus  aci'.* 
di  cogitare  valde  abfonum  eft,  dum  quantitas  partium  aquo^- 
farum  acidum  diluentium  eadem  eft  poft  hanc  FermentatkH* 
nem ,  quae  aittea  fuit.  Non  minori  difficultate  premitur  & 
eorum  opinio  ,  qui  omnem  aciditatem  a  coalefcentia  acidi  in 
majores  moleculas  poft  feparationem  partium  mucidarum  Sc 
oleofarum  deducere  volunt  c) ,  quum  adio  falium  &  omnis5 
acris  in  genere  non  nifi  in  minimis  ipfius  particulis  ponenda 
*  fit.  N011  plus  fane  roboris  habet  eorum  fententia ,  qui 
dogmata  Philofophiae  Cartefianae  fedando,  degenerationenf 
vini  in  acetum  a  mutatione  Tartari  ex  figura  globofa  in  ra* 
mofam  ,  angulofam  derivare  fatagunt :  quippe  eam  non  ve¬ 
ritatis,  fed  luxuriantis  ingenii  foetum  effe,  omnes  faiiioro* 
Philofbphi  agnofcunt. 

C  g  ^  0)  Ch  emia 
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a)  Chemia.  Medica  dogmatic.  experim ♦  T,  I,  P.L  p,  417.  Ed.  KeffcU 

b)  l.  f.  Tab  LXXIX,  p.  584* 

c )  conf.  Wallbrius  l,  c.  Cap,  29.  p.  ;gj.  Obfervat, 

§.  XVI. 

‘  V 

Quum  in  vino  poft  primum  Acetificationis  adum ,  quem 
infuffieientem  efle  ad  geuerofum  producendum  acetum  §.  an¬ 
tecedente  demondravimus,  nulla  alia  pars  ipfius  conditutiva 
redet  praeter  fpiritum ;  inquirendum  igitur ed,  an  aliquid 
fpiritus  vini  ad  generandum  bonum  acetum  conferre  poffit? 
Equidem  probe  novi,  non  deeffe  Audores,  inter  quos  & 
Auctor  Aurea  Catena  Homeri  jure  refertur ,  qui  da- 
tuant,  fpiritum  vini  fub  Acetificatione  neceffario  in  auras 
expelli  debgre  a);  fed  eos  non  experientiam  ,  verum  inge¬ 
nium  fuum  confuluiffe,  vel  fola  ipforum  de  Acetificatione 
theoria  demondrat :  credebant  enim ,  adum  Acetificarionis 
in  condenfatione  liquoris  confidere,  fpiritum  vero  vini  mul¬ 
tis  particulis  igneis  fcatere ,  communis  inter  illos  traditio 
erat  5  his  ergo  prsefentibus ,  dum  eorum  effedus  fit  rarefa¬ 
cere,  difficilem ,  atque  adeo  impoffibiiem  Acetificationerp 
fore ,  legitima  erat  conclufio  b),  Sine  dubio  &  mihi  & 
B.  L.  moledus  eifem ,  fi  magno  argumentorum  apparatu  hseG 
commenta  refellere  fufciperem  ;  &  dum  in  contrarium  pro¬ 
bandum  ruat  animus  ,  tota  eorum  theoria,  utpote  infirmo 
fuperftruda  fundamento,  corruat .neceffe  eft. 

a)  conf.  Mauri tius  Hoffmann  in  jUHs  Laborat.  Cbem . 

Proc.  CXXVIiL  &  T eichmbye*  Inftit.  Chemia  C.  IV ♦  p.  8?* 

b )  vid.  Beccher  /,  c,  N.  137* 

-  §.  XVII.  :  ,  ; 

Non  inutile  erit  fortalfe,  ut  eo  didindius  neceffitas  fpi¬ 
ritus  vini  ad  producendum  bonum  acetum  perfpiciatur ,  paulio 

'  .  folertius 
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fblertius  ea  explorare  corpora,  e  quorum  unione  tandem 
etiam  illud ,  quod  artificiale  vocant  acetum ,  emergit.  ClariC 
Juncker  a)  huncob  fcopum  fumfit  Terebinthinae  commimis 
quantitatem  pro  lubitu' ,  huic  in  vafe  figulino ,  &  quidem 
igne  fortiori*  ut  portio  quaedam  vafis  poros  ingrediatur,  li- 
quatse  ,  affudit  Nitrum  fextuplo  circiter  aqux  folutum : 
mifcelam  hanc,  dum  femel  ebullivit,  in  loco  tepido  relidam 
temporis  mora  in  forte  mutatam  fuiffe  acetum  aflerit.  Ex¬ 
perimentum  hoc,  quamvis  .ingeniolum,  minime  refpondere 
fini,  qitem  fibi  Clariflimus  propofuerat  Vir,  nobis  faltem 
Videtur :  nequaquam_snim  neceffitatem  fpiritus  vini  ad  gene¬ 
randum  bonum  acetum  demonftrat,  dum  ne  guttula  quidem 
fpiritus  vini  in  eo  adhibetur:  acidum  praeterea  Nitri  toto 
coelo  ab  acido  vegetabili  differti  nihil  igitur  analogi  hic  cum 
aceto  habemus,  &  quam  innumera  fta tuenda  efient  aceti  ge¬ 
nera,  fi  omnes  mixtiones,  unde  acidus  exoritur  fapor,  ace¬ 
ta  vocare  liceret.  Meliori  inceflit  via  Illuflr.  Stahl  &), 
qui  experimento  fuo,  non  modo  neceffitatem  fpiritus  vini  in 
aceto,  verum  etiam  ipfam  genefin  aceti  pulcherrime  expli¬ 
cuit  :  experimentum  ipfius  huc  redit :  floribus  Rofarum 
vel  Ciliorum  Convallium  recentibus  affunde  fpiritus  vini  q.  f. 
conqualfa  illos  hepe  in  vitro ,  &  repone  per  aliquod  tempus 
in  quiete :  vel  fuccum  ipforum  expreffum  mifce  cum  fpiritu 
vini  ,  &  obfervads  omnibus,  qux  circa  Fermentationem  in 
genere  praecipiuntur  ,  ex  utroque  temporis  mora  producetur 
aceto  tus  acor,  qui  vel  nullam,  vel  exiguam  valde  portionem 
fpiritus  ardentis  praebet :  nihil  fane  pulcrius ,  nihil  effica¬ 
cius  hoc  experimento  vel  ad  demonftrandam  aceti  genefin, 
vel  refellendum  illorum  errorem ,  qui  fpiritum  vini  fub  Ace- 
tificatiqne  in  auras  abire  ftatuunt,  excogitari  poteft:  habe¬ 
mus  hic  fuccum  vegetabilem,  qui  fuo  fale  acido  fcatet,  ha¬ 
bemus  quoque  fpiritum  vini,  habemus  ergo  liquorem  vino 
analogum,  &  tamen  ex  eo,  fine  fpiritus  vini  difpendio, 
acor  generetur  acetofus :  profedo  unicum  hoc  experimentum 

jam 
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jam  fuffieeret  demonftrandis  illis,  quo  nos  filum  DifTertatio- 
nis  noftrae  ducit ,  nili  e^identiora ,  &  ex  ipfa  Acetificationis 
natura  depromta  argumenta  ^raefto  edent  j  hinc  ergo  ulte¬ 
rius  hbic  experimento  enucleando  fuperfedere  licebit. 

a)  l  c.  p.  580. 

b)  In  Tr,  von  Sulzen  p.  I60. 

S,  XIX. 

Dum  per  longum  tempus  de  hoc  capite  inter  Au&ores 
varie  difputatum  erat, /  tandem  Clariff.  BeCcher  a)  propo- 
fuit  quseftionem:  utrum  acetum  ex  vino  jieri  pojjet ,  Ji  nul¬ 
li  fpiritus  evaporent?  ad  quam  ipfe  a&rmando  refpondit,  & 
ut  eo  firmiori  talo  ipfius  innitatur  refponfum,  inconcuflum- 
que  maneret,  replevit  vino  phiolam  vitream,  &  eam  orificio 
ipfius  colliquefa&o  expofuit  digeftioni,  per  quam  folam,  nullo 
alio  accedente  medio,  confervatifque  fpiritibus  fortifiimum 
accepit  acetum.  Tentavi  idem  experimentum,  hoc  folo  cum 
difcrimine,  quod  phialam  repleverim  vino ,  cui  quarta  pars  aceti 
admixta  erat  :  per  quinque  feptimanas  nullam  alterationem 
in  vino  ob  fer  vare  potui ,  praeter  quod  vapores  in  altum  eve- 
&i,  &  extremo  tubi  adhaerentes,  remittente  calore  denuo 
defcenfuri ,  fpiraies  pinxerint  lineas ,  unde  eos  a  fpiritu  vini 
efformatos  fuiife  nullus  concludere  dubitavi.  Quare  refre¬ 
naturus  afcenfum  vaporum ,  repofui  phiolam  iri  loco  tempe¬ 
rato,  &  elapfis  fex  feptimanis  obfervavi  in  fundo  vitri  mo- 
leculas  nigricantes,  quarum  numerus  de  die  in  diem  auge¬ 
batur,  liquor  lpniffimo  motu  agitatus , N  &  antea  pellucidus, 
magis  apparebat  turbidus ,  &  omnes  mutationes ,  quales  §, 
IX.  recenfui ,  expertus  eft  j  vinum  diifra&o  vitro  elfiifum 
fortifiimum  dedit  acetum  ,  quod  deftillationi  fubjedum  ne 
guttulam  quidem  fpiritiM»  vini  largitum  eft, 
a)  1»  P  •  JSt »1)8* 
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•  '  \  ■  • 

r  •  .  *  1  \  V 

Experimentum  hoc  nullum  {ane  dubio  relinquit  locum  ; 
{piritum  vini  eflentialem,  uti  dicunt,  partem  aceti  conftitue- 
re  debere,  qua  fola,  ab  omnibus  liquoribus  acidis  fe  diftiti- 
guit;  &  quam  male  agant  illi,  qui  ipiritum  a  vino  in  acetum 
mutando  abftrahere  jubent,  non  multis  hic  volumus  mo¬ 
nere:  interim  dolendum  eft  judiciolum  hujus  experimenti 
Audorem,  debellato  uno  errore,  in  graviorem  incidifle ,  dum 
ex  amore  fuse  hypothefis  longam  in  hoc  experimento  moram 
fpiritui  vini  attribuerat;  perfuafum  enim  fibi  habebat  per 
extrinfecum  calorem  interna  corpufcula  falina  rarefieri  ,  ac 
partes  fulphureas  circumdare  immo  vincere  debere;  a)  aft 
fepofito  audoritatis  praejudicio,  fi  experimentum  hoc  ea, 
qua  par  eft ,  animi  attentione  rimamur ,  videmus  non  {piri- 
tum  vini ,  fed  alia  Acetificationis  media  impedita  in  cauda 
longae  morae  fuifle :  notum  enim  eft  ex  capite  de  Fenneit- 
tatione  in  genere  difficillime,  &  non  nifi  longo  accedente 
tempore ,  vinum  &  alios  liquores  Fermentationem  fubire  , 
ubi  externus  ab  iis  arcetur  aer,  adde:  quod  vinum  per  fe# 
fine  addito  Fermento ,  non  facile  Acetificationem  admittat ; 
hinc  non  mirum,  cur  diutius  hoc  experimentum  duraverit, 
quam  fi  Acetificatio  vulgari  perada  efiet  modo, 

o)  /•  c«  N.  x|g« 
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Error  hic  non  fubftitit  cum  Audore  fuo ,  fed  ulterius  fer- 
pendo  multos  obnubilavit  viros ,  &  ,  fi  conj eduris  uti  licet, 
ipfum  hoc  pulcherrimum  Becchskianum  experimen- 
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tum  magni'  nominis  impofuit  Chemicis  5  paucos  enim  ex 
omni  Chemieorum  cohorte  invenimus  ,  qui  non  ftatuant  , 
Acetifieationem  eo  difficilius  contingere ,  quo  generojim  vinum 
huic  admovetur  operi  ^  hinc  fadum  eft  ,  ut  fere  omnes  , 
dum  de  modo  fiendi  aceti  loquuntur,  jubent  per  leniorem 
codionem  vinum  ad  certam  quantitatem  decoquere,  ut  ma¬ 
gna  pars  fpirituofi  diffipetur,  ac  exinde  facilior  fiat'  Fermen- 
tatio  0)5  tremulis  pedibus,  veritate  convidus,  cogor  in  con¬ 
trariam  ire -fententiam  ,.,magnisque  contradicere  Viris.;  fpiri-- 
tum  enim  vini,  penes  quem  generofitas  vini  eft,  uti  omni¬ 
bus  confiat,  non  modo,  non  impedire  Acetifieationem,  ve¬ 
rum  etiam  eandem  promovere,  vel  fola  ehcheirefis  Argen- 
toratenfium,  ubi  affufo  fpiritu  vini  Acetifieationem  juvare 
tentant ,  fatis  fuperque  evincit  ;  idquod  &  nos  propria 
edodi  fumus  experientia ,  dum  vino  in  asftu  Fermentationis 
acetofe  conftituto*  affudimus  ad  libras  fpiritus  vini  duas  * 
tempore  enim  breviori,  multo,  gener  oh  Os  ateepimus  ace¬ 
tum.  Experientia  praeterea  omnium,  qui  circa  parandum 
acetum  verfantur  ,  idem  loquitur  ;  nunquam  enim ,  ne. 
exercitatiffimus  quidem  illorum,  ex  inferioris  notae  vino, 
quale  hic  locorum  anno  1763  ob  injurias  coeli  "obtinuit  ,  nifl. 
ijli- vel  melioris  notae  vinum,/  vef  fpiritus  addiderit  yim, 
acetum  parare  poterat.  Vina  infuper  rubra,  quae  femper,, 
ratione  alborum  ,  majorem  quantitatem  fpiritus  vini  vehunt, 
facili ,  negotio  &  fine  magno  difpendio  temporis,  in  acetum 
degenerant.  Ego  nullus  negare  audeo ,  vinum  cbdum  vel 
ad  ebullitionem  perdudum ,  facilius  in  acetum  co ri verti  p ode, 
quam  fi  frigidum  ad  idem  adhibeatur  opus,  fed  hoc  fit.  non 
ob  dlflipationem  fpirituuni,  verum  ob  conciliatum  per  co. 
dionem  debitum  caloris  gradum ,  fine  quo  Fermentationem 
tarde  procedere  aliunde  confiat.  Elucefcit  ergo  hinc  fimplex 
tnedium  corrigendi  modum  Argentoratenfium ,  &  reliquorum, 
qui  ip.fi  analogae'  funt;  ppeftabit  nimirum  vinum  m  vafis 
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Jbe^ie  claufis  coquere,  vel  acetum,  quod  loco  Fermenti  reci¬ 
pitur,  ad  ebullitionem  perducere,  quam  vinum  in  valis  aper¬ 
tis  coquendo  multum  difpendium  fpi.ritus  vini  facere. 


a)  'W  A  L  L  E  R  I  U  S  l,  C> 
ME  YSS.  L  C> 


Cap,  2 ff,  $♦  6. 
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§.  XXII. 
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Dum  neceflitatem  fpiritus  vini  ad  producendum  bonum 
acetum  ex  experimento  B e ccheriano  potiffimum  de¬ 
duxeram  ,  non  injuria  forfan  quis  mihi  objicere  poteft  , 
rpiritum  vini  fub  hoc  experimento  quali  vi  aliqua  coadum 
&  exhalare  impeditum,  fe  aceto  immifcuilfe,  uti  afcenfus 
vaporum  fpirituoforum  id  docere  videtur  a )  :  fed  notet 
quaefo,  vinum  fub  illo  experimento  non  in  Fermentatione 
acetola ,  fed  in  ftatu  quali  Deftillationis  conftitutum 
fuilfe  j  in  ipfa  vero  Acetificatione  rem  fe  aliter  habere 
jam  idem  Clariff  perfpexit  Beccher,  id  quod  his  indigita- 
vit  verbis  b):  <cIn  ipfa  adione  Acetificationis  particulae  quae- 
wdam  exhalant,  ut  in  Fermentatione  vini ,  quae  proinde  Gm 
33  Aceti  vocabuntur  ,  fed  non  tam  fpirituofae  ac  fubtiles  funt, 
Wterreftres  magis :  quae  proinde  ab  ambiente  aere  refoivuntur, 
wac  accedente  calore ,  lente  ,  in  ipfa  exhalationis  via  &  aere , 
„putrefcunt  &  animantur  j  unde  immenfa  mufearum  copia  &c.’* 

a)  conf.  §.  XIX.  /  > 

10  4  c.  N,  148. 
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Non  opus  habeo  multis  eviu^gfft  jClariC  Auderem  & 
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hic  humani  paffum  fiiifle,  cum  fibi  ab  generatione ,  quani 
sequivocam  dicunt ,  imponi  paflus  eft.  Nos  ut  eo  certius 
quid  proferre  poflemus ,  aliam  tentavimus  viam :  applicato 
fcilicet  accenfo  cereo  ad  orificium  dolii ,  fub  ipfa  Fermen- 
tatione,  ex  inflammabilitate  vaporum  ad  diflipationem  fpi- 
ritus  concludere  voluimus*  fed  quoties  hoc  tentatum  erat, 
toties  omnes  conatus  irriti  evaferunt  ;  admota  enim  orificio 
dolii  flamma  femper  extinguebatur ;  hoc  ipfum  anfam  mihi 
dedit  ulterius  infillendi  experimento ,  quam  ob  rem  firmavi 
ad  orificium  dolii  alembicum  vitreum  fuo  excipulo  inftru- 
dum ,  &  afcendentes  Collegi  vapores ,  qui  in  guttas  denfati, 
prunisque  inj edi,  adinflar  aquae  eas  extinguebant ,  &,  licet 
cautiffima  adhibita  Redificatione,  ne  veftigium  quidem  fpi* 
ritus  ardentis  demonftrarunt. 

CL  :•  r  •  ;  ■  \.  v  ;>  ?•  '  .  .  ••  \  '/  ■) 

§.  XXIV* 

Spiritum  vini  fub  Acetificatione  non  in  auras  abire,  fed 
maflae  fermentanti  immixtum  manere  ,  abunde  demonftravi- 
mus;  eundem  quoque  mutari,  &  naturam  fuarri  prorfus 
exuere  debere,  multa  argumenta  dubitare  non  finunt :  i.  S&. 
por  acidus  a  fapore  fpirituofo  toto  coelo  diverfus  aceti  re¬ 

lationes  ad  alia  corpora;  3.  ejusdem  effedus  in  corpus  huma¬ 
num,  ab  illis  Spiritui  Vini  diverfiflimi;  4.  Deftillatio ,  fub  qua 
ne  guttulam  quidem  fpiritus  vini  obtinere  potuimus  a).  At 
quaenam  haec  mutatio  fit,  res  altioris  indaginis  eflr,  probabile  vi¬ 
detur,  per  motum  fermentatorium  partes  oleofas ,  quae  acidum 
in  mixtione  fpiritus  vini  obvolutum  tenebant,  inde  fecedere  , 
Ipifitum  totum  quantum  refolvi  &  novam  mixtionem  forma¬ 
re:  conjeduram  hanc  fuo  fundamento  non  cfeftitutam  efle 
docent  maculae  oleofae  b)  majori  in  quantitate  confpi- 
ciundae,  fi  vino  in  Fermentatione  acetofa  conftituto  affundi- 
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tur  fpiritus  vim :  id  idem  probare  etiam  videtur  imminutio 
macularum  oleofarum ,  quando  vilius  vinum  ad  conficiendum 
acetum  recipitur ,  vel  imprudentia  artificis ,  aut  alia  qua. 
cunque  ratione ,  fpiritus  difiipatur ,  idquod  nobis  &  in  variis 
acetopeptarum  officinis,  &  in  propriis  experimentis  videre  & 
obfervare  licuit.  Neque  tamen  credendum  eft  poft  refolutio- 
nem  fpiritus  totum  oleum  vel  cuticulae  fe  immifcere,  vel  fe¬ 
cibus  ligatum  fundum  petere:  funt  enim  in  primis  ph  oeno  me¬ 
na  duo ,  quae  praefentiam  oleofe  fubftantfe  in  aceto  often^ 
dunt.  Demonftrat  videlicet  primo  illud  praeparatum  ex  aceto 
felinum  medfe  naturae,  Terra  foliata  Tartari  di&um,  quafr 
facili  fua  in  Alcohole  folutione  evidenter  naturam  fepona- 
ceam  prodit,  fed  faponem  fine  fubftantia  oleofe  furgere  qui 
crederet,  in  Chemiae  profedo  canones  gravius  impingeret. 
Docetur  ex  altera  parte,  non  fine  damno,  fepe  incautus  artifex, 
acetum.  Deftillationi  expolitum  oleum  in-  finu  fuo  fovere  ^ 
dum  imprudenter  ignis  regimines  adhibito  ultimam,  quae 
tranfcendit  partem,  empyreuma  contraxilfe  deprehendet, 
ficque  de  fubftantfe  oleofe  in  aceto  exiftentia  is  omnis 
convincetur ,  qui  unde  proveniat  empyrevma ,  accura¬ 
tius  perfpexerit.  Haec  fi  cui  non  fufficerent  argumenta, 
continuet  quaefo  Deftillationem  aceti ,  uti  vocant ,  ad  ficci- 
tatem  usque ,  &  cum  videbit  ultimo  verum  oleum  in  excipulum 
tranftillare;  tum  denique  certiffimus  de  praefentia  oleofe  fub- 
ftantiae  reddetur. 

*)  Optimus  Praeceptor  meus ,  Illuftr.  Spiblmann,  nunquam 
acetum  quoque  concentratum  flammam  concipere  mone*  /, 

£xp.  5  6. 

*)  c©nff  §♦  XXI. 
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§.  XXV. 


Refolutiocem  fpiritiis  vini  fub  Acetifieatione  neceflariam 
efle  probavimus :  reftat  duntaxat  ut  indicemus  iiluhT  mo¬ 
dum  ,  illum  nexum  particularum  ,  quem  fpiritus  ihflammabi- 
lis  poft  fuam  refolutionem ,  amilfa  prorfus  fiia  natura,  for¬ 
mare  debeat,  ut  exinde  acida  oriatur  mixtura:  fed  hoc  argu¬ 
mentum  ad  illum  relegamus  diem,  qui  docebit,  cur  metalla  ex 
iisdem  principiis  conflata ,  tam  variam  ,  tam  difcrepantetn 
habeant  naturam  &  qui  oftendet,  in  quo  confiftat  corporum 
Gravitas,  Elafticitas,  Inertia,  Attradio,  Repulfio  &  iiiille 
alia. 


§.  XXVI. 

.  '•  ).  •  /  •  ‘  .  .  %.•  ?  L:  -  i .  v 

Quum  integrum  Acetificationis  adum  iiyfeceffione  partium 
mucidarum  &  oleofarum ,  nec  non  plenaria  refolutione  &  nova 
unione  fpiritus  vini  principiorum  eanfiftere,  hadenus  e  vicimus, 
evenit  inde,  ut  fluidum  primo  quiefcens,  moveri  tunc  in trin- 
fecus  incipiens  ,  mixtionem  mutari ,  particulas  quasdam  de¬ 
turbari  confpiciamus :  incalefcit  igitur  liquor  ex  particula¬ 
rum  pro  diverfa  fua,  indole  commotarum  attritu ,  concurren¬ 
te  quoque  calore  artificiali;  intumefcit  ergo  fluidum  ,  quod 
motus  fermentativus  jam  jam  alteraturuseft  ,  ob  dilatatas  per 
fealorem  partes  &  expanfum  aerem  internum ,  tequilibrium 
cum  aere  externo  affedantem  ;  continuante ,  increfcente  mo¬ 
tu,  partes  mucidae  &  oleofae  e  nexu  removentur,  ipfa  rtux- 
tio  fpiritus,  naturam  fuam  prorfus  depofituri,  dirimitur; 
aer  fixus  fui  juris  fit,  unde  ortus  bullarum  in  fuperficiem 
liquoris  afcendentium  perfpicitur;  fequetur  turbatio  liquo- 
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tls  anfesc  pellucidi,  quam  afcenfio  cuticulse  in  fiiperficiem 
fluidi  excipit  ,  quseve  rurfus  defcenfione  fubftantice  craffioriS 
&  vifcidioris  in  fundum  vafis  excipitur:  feparatiV  videlicqt 
e  nexu  per  motum  inteftinurn  partibus  mucidis  &  oleofis ; 

diremtaque 
liquori  in- 
um  petent  y 

quae  eunda,  ut  facile  eft  conceptu,  cum  fine  intima  parti¬ 
cularum  intfer  fe  commotione ,  hincque  necelfaria  ea r undem 
fitus  mutatione  fieri  non  polient,  hstc. ratione'  efficient,  ut  li¬ 
quidum  diaphanum  antea,  nunc  turbidum  &  opacum  appa¬ 
reat,  non;  prius  opacitatem  fuam  depoliturum  ,  nili  jam 
ipfa  aceti  indole  penitus  induta  ;  obtinebit  hanc  perfede  li¬ 
quidum  ,  ubi  liberatus  prorfus  fuerit  Tartarus,  fecedentibus 
iis  ,  quae  illum  huc  usque  obVolutum  tenebant,  particulis 
rnucidis ,  &  formata  nova  mixtione,  a  fpiritu  vini ,  cutp  ve¬ 
ro  vinum  a  maxima  jam  parte  aeris  fixi  per  ipfam  fermen- 
tationem  vinofam  liberatum  fit,  &  ipfe  fpiritus  vini  non 
iiifi  exiguam  ejusdem  quantitatem  contineat  ,  patet  ratio, 
cur  vinum  fub  Acetificatione  nunquam  eam  turbulentiam  , 
eam  agitationem,  eam  vehementiam  motus  experiatur,  qua¬ 
les  in  mnfttf  in  vinum  abituro  obfer vanius:  neque  difficul¬ 
ter  porro  ex  his  eniitur  caufla ,  cur  Fermentatio  acetofa  in 
minoribus  vafis  inffitui  queat  fine  eorundem  difplofionis  pe¬ 
riculo  j  cur  denique  nunquam  elalficitas  aeris  cellarum,  1 n* 
quibus  Acetificatio  contingit,  imminuatur,  &  ex  illa  oriun¬ 
da  innumera  hominibus  mala  obferventur.  a) 

a)  conf;  Macquex  /.c.  p«|77* 

"  fc  xxvii, 

Ex  hadenus  tradita  'A cedficationis  theoria  unicuique  planum  elF 
colligere,  quaenam  methodus  aceti  parandi  fit  optima;?  palmam  nimi- 
'  rum> 


qux  Tartarum  in  vino  obvolutum  tenebant, 
mixtione  -{piritus  partes  leviores  adinftar  cuticulae, 
natabunt ,  cralliores  vero  fub  forma  faecum  fund 
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{  32  ) 

*  tum  proripiet  omnibus  ea,  per  quam  mutationes  antea  di&ae  facili 
negotio  &  fine  difpendio  fpiritus,  obtineri  poliunt.  Prae  omnibus  prae- 
ftabit  id  methodus  Glauberiana ,  dum  fub  illa  vinacea  in  Fermentatio- 
ne  conftituta  ftatim  affufum  vinum ,  antequam  exhalatio  fpiritus  con* 
tingere  poteft  ,  in  motum  fibi  analogum  rapiunt,  &  didtas  mutationes 
fubire  cogunt;  adde  quod  motu  fermentatorio  agitata  vinacea,  novum 
producant  fpiritum  vini,  qui  continuata  Fermentatione  denuo  refolri 
&  fic  vires  aceti  exaltare,  augere  poteft*  Quum  vero  non  ubique  hic 
modus  in  ufum  trahi  poffit  ,  methodus  Argentoratenfium  fummo  cum 
frudtu ,  obfervatis  fcilicet  illis,  quae  ad  §.  21*  diximus,  in  ufum  vo¬ 
cari  poteft »  &  praecipue  commendanda  eft  illis  in  regionibus,  quae  vi¬ 
num  fuur»  aliunde  advehi  curant;  accidit  enim  non  rato  ,  ut  vinum 
acefcat,  quod  fecundum  methodum  Argentoratenfium  facili  negotio  in 
acetum  verum  mutari  poteft,  quum  alias  illi,  quibus  cum  vino  res  eft, 
aut  ipfum  adulterare,  aut  magnam  ja&uram  rei  familiaris  facere  coguntor. 


§.  XXVIII. 

Non  prorfus  filentio  praetereunda  nobis  videntur  15:  illorum  pro* 
mifla,  qui  ex  aqua  fimplici  acetum  confici  polfe  tradunt,  a)  fed  dum 
quilibet  ex  huc  ufque  diiftis  facili  negotio  perfpicit,  quorfum  ea  fmt 
releganda,  inta&a  ea  relinquimus ,  &  hic  Bono  cum  DEO  Diftertatont 
imponimus 

F  I  N  E  M. 


*)  Caspar  Craterus  in  Collegio  Chemieo ♦  Justus  Vbstvs  itt  no . 
is  ad  pradiftum  Collegium.  Agricola  P.  III,  Annotat .  fuar. 
ad  Poppii  TraSL  de  Acetis .  Brccher  /.  c.  N+ 145,  Hblmox- 
tius  in  Tr.fexttiplex  Digefiio  g. 


